Disneyland. 


RESORT 


TAMALES DE POLLO 


Restaurante Rancho del Zócalo 
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PORCIÓN DE COMIDA: Rinde 18 tamales 


Y Ingredientes 
RELLENO DE POLLO 
1 pollo entero (3 Y libras), sin grasa 
Y. cebolla blanca mediana, cortada en pedazos 
1 diente de ajo, hecho puré 
1 hoja de laurel 
Ya cucharadita de orégano en polvo 
1 cucharada de sal 
SALSA ROJA 


1 bolsa (3 onzas) de chiles secos California (entre 12 y 14 chiles) 
2 cucharaditas de comino en polvo 
1 cucharadita de sal 
pizca de hojas de laurel molidas (ver las Notas del Cocinero abajo*) 
MASA PARA LOS TAMALES 


3Y2 tazas de masa harina (ver las Notas del Cocinero abajo**) 
Y2 taza de manteca de cerdo o manteca vegetal a tempera- 
tura ambiente 
1 cucharada de sal de grano 
2a4 tazas de consomé de pollo 
1⁄2 cucharaditas de polvo para hornear 
ENVOLTURA DE LOS TAMALES 


24 hojas de maíz secas, remojadas en agua acabada de 
hervir durante 2 horas. 


Y Notas del Cocinero 


*Las hojas de laurel molidas pueden encontrarse en el pasillo de 
comida latina de los supermercados, o en mercados de comida 
latina. 


**La masa harina es harina hecha de masa seca, que está preparada 
con granos de maíz secos al sol o al fuego. La masa harina puede 
encontrarse en el pasillo de comida latina de los supermercados, o 
en mercados de comida latina. 
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Y Preparación 
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PARA EL RELLENO DE POLLO: 


1. Pon todos los ingredientes en una olla grande. Agrega suficiente agua para cubrir 
completamente el pollo. 


2. Calienta la olla hasta que hierva. Baja el calor a medio-bajo, y deja que hierva a fuego 
lento hasta que el pollo registre 165°F en un termómetro de lectura instantánea. 


3. Saca cuidadosamente el pollo del caldo; guarda el caldo para la masa de los tamales. 
Cuando el pollo baje de temperatura lo suficiente como para poderlo tocar, quítale el 
pellejo, deshuésalo, deshebra la carne y déjala a un lado. 


PARA LA SALSA ROJA: 


1. Pon los chiles en un tazón mediano. Vacía sobre ellos 3 tazas de agua hirviendo, cu- 
briendo completamente los chiles. Déjalos remojar durante 2 horas. 


2. Pon los chiles remojados en una licuadora con los ingredientes restantes. Agrega 
suficiente agua para cubrir los chiles (no más de 2 tazas). Licúa hasta que se haga un 
puré suave. 


3.  Cuela la mezcla en una coladera fina para eliminar la piel y las semillas, presionando 
sobre lo sólido para exprimir la salsa. 


MASA PARA LOS TAMALES: 


1. Coloca la masa harina y la manteca de cerdo o vegetal en un tazón de batidora eléctrica, 
con la paleta mezcladora lista. Bate hasta que la manteca esté bien mezclada con la masa. 


2. Agrega el consomé de pollo, una taza a la vez, hasta que la mezcla se vea de la consis- 
tencia del puré de papa. 


PARA HACER LOS TAMALES: 
1. Añade 1 taza de Salsa Roja al pollo deshebrado, revolviendo bien. Coloca 1 hoja de 


maíz sobre una superficie. Pon 2 cucharadas de masa en una capa uniforme a lo largo 
de la hoja. La masa debe quedar a 1/2 pulgada de las orillas de los lados, a 1 pulgada de 
la parte superior y a 3 pulgadas de la parte inferior. 


2. Coloca 1 cucharada rasa de la mezcla de pollo al centro de la masa, a lo largo. Cierra 
la hoja de maíz por los lados a que quede como un cilindro, usando la masa para que 
pegue. Dobla la parte inferior de la hoja. Coloca el tamal cerrado, con la unión hacia 
abajo, en un platón grande. Repite con cada hoja de maíz hasta terminar. 


3. Agrega unas pulgadas de agua a la olla grande y coloca una canasta vaporera en el 
fondo para que los tamales no toquen el agua. Coloca los tamales sobre la vaporera, 
verticalmente, con no más de 2 tamales de alto. Pon la olla a hervir, y baja el calor 
a mediano-bajo. Deja hervir a fuego lento alrededor de 90 minutos, o hasta que los 
tamales comiencen a separarse de la hoja. Revisa el agua de vez en cuando, y agrega más 
si es necesario. Sírvelos con Salsa Roja adicional al lado. 
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